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INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
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Ciudad / Departamento COGUA- CUNDINAMARCA Fecha 2023-11-08,10Y 14 Acta No. 8
DATOS GENERALES
KM 7 VIA ZIPAQUIRA
NEMOCON VEREDA EL
Cédigo de Inscripcién planta 8320084649-1 Direccion MORTINO
COMPAR(A LECHERA DE EL MORTINO SAS - \
Razdn Social CONLEMO SAS Teléfonos 3104884758;3125113087
director.calidad@lagranvia.com.c
NIT - CC 8320084649 Correo electrénico 0
Representante Legal HECTOR ORLANDO RINCON FORERO Fax NO REGISTRA
GTT CO2 Oficio Comisorio 7303-4452-23

Objetivo de la visita

REALIZAR VISITA DE INSPECCION SANITARIA EN ATENCION A GESTION DEL RIESGO CON EL FIN DE VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LA REGLAMENTACION SANITARIA VIGENTE EN ESPECIAL LA RESOLUCION 2310 DE 1986,
RESOLUCION 1804 DE 1989, RESOLUCION 2674 DE 2013, DECRETO 616 DE 2006 Y DEMAS REG LAMENTACION

APLICABLE

DATOS DE PRODUCCION

No. De empleados

202

La actividad insustrial realizada en el

Magquilas

ALMACENES EXITO SAS; CENCOSUD SA;JERONIMO
MARTINS

establecimiento es acorde con lo establecido en
Camara de Comercio?

S|

SUBCATEGORIAS EVALUADAS

1.1.1. leche liquida (cruda, pasteurizada,ultrapasteurizada, UHT)

1.1.2. Derivados lacteos bebibles o cuchareables, saborizados y fermentados

1.5.1. quesos frescos no madurados

Cantidad/Unidad de tiempo

LINEAS DE SUBCATEGORIA DE
ALIMENTO

leche liquida ( UHT) 80.000.000 L/ANO
yogurt variedades 730.000 Ton/Afo.
crema campesino, queso doble crema 400 Ton/Afio

/Z
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-~D~~f---—"-"*-m-““'* Cédigo: IVC-INS-FM114 Verslon: 05 | | Fecha de emision: 13106!2(12:!

Ciudad / Depto COGUA- CUNDINAMARCA Fecha 2023-11-08,10Y 14 Acta No 8

DATOS GENERALES ] e e -
e —— e # ———
KM 7 VIA ZIPAQUIRA
- NEMOCON VEREDA EL
|Cédigo de inscripcidn planta: 8320084649-1 Direcclén: S ORTIRO
COMPARIA LECHERA s
Raz6n Social : DE EL MORTINO SAS - | Teléfonos: 3104884758;3125113087
‘ CONLEMO SAS :

. | k53, director.calidad@lagranvia.co

NIT-C.C.: 8320084649 - Correo electrénico: ST

HECTOR . s, -
ORLANDO . NO REGISTRA
- e

Representante Legal: RINCON Fa _

' FORERO

GTT: : Cco2 . | Oficio comisorio: 7303-4452-23 | |
Objeto de la visita : REALIZAR VISITA DE INSPECCION SANITARIA EN ATENCION A GESTION DEL RIESGO CON EL FIN DE VERIFICAR

EL CUMPLIMIENTO DE LA REGLAMENTACION SANITARIA VIGENTE EN ESPECIAL LA RESOLUCION 2310 DE 1986, RESOLUCION 1804
DE 1989, RESOLUCION 2674 DE 2013, DECRETO 616 DE 2006 Y DEMAS REGLAMENTA CION APLICABLE '

DATOS DE PRODUCCION

I ’ La actividad industrial realizada en el establecimiento es acorde con lo
Numero de empleados: 202

-establecido en Camara de Comercio?

Maquilas: L ALMACENES EXITO SAS: CENCOSUD SA;JERONIMO MARTINS
|
ISubcalegarias evaluadas: ' 1.1.1. leche liquida (cruda, pastEUﬁzaﬁmultrapaﬁteurizada. UHT)
{
Lineas de subcategoria del alimentos ' ' | | Volimen / afio
leche liquida ( UHT) f _ - — 80.000.000 L/ANO

Subcategorfa 1:  [leche liquida (UHT) - » l

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No. |CRITERIOS EVALUADOS " Evaluaciéon | Calificacion | Critico |Observaciones ‘

11 El establecimiento presehta una adecuada localizacién y disefio. Res. 2674 |
At.6 num. 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 23 y2.6 : a 20

-|[El disefio de las instalaciones de elaboracién de alimentos, procesamiento, - '
1 p|EMPaque y almangnamientn es adecuado y cuenta con la amplitud
suficiente para realizar las operaciones Yy permitir la circulacién de los < =

operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3
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i ‘fﬁb INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
n,. .....*L..u.wwn Codigo: IVC-INS-FM114 Version: 05 Fecha de emisién: 13/06/2021
se observa entre luz
. ‘ brir en
El disefio de la instalaciones de las areas de proceso permite un gdﬁﬂgg . I:Er:; SI[:et{:izca de
1.3|flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674 de 201 3 ar _ ingreso @ zona de
num. 5 - recibo de leche
se observa
desprendimiento  de
pintura en techo Y
humedad en zona de
. recibo de leche,
Pisos. paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un buen uniones entre paredes
v P y ar 5
L estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num. 1.1,1.2,2,3, 4,5,6y7 no redondeadas en
algunos tramos.
Tramo en parte alta
de . techo  exhibe
corrrosion
15 El disefio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es adecuado. . 10
~“|Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, 6.2,6.3. y 6.4
16 Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y desinfeccion. Res. & 10
12674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, num 6
. - + drenaje de la
17 El sistema de drenajes4nﬂ genera riesgos de contaminacion. Res. 2674de i 5 centrifuga #1 no
2013 Art. 7 num, 1.3, 1., canalizado .|
 |El disefio del 4rea de residuos sélidos y su ubicacién no genera riesgos de
1.8|contaminacion a la materia prima, areas de proceso o producto . Res. 2674 a 10
de 2013 Art. 6 num. 5.1, 54 y Art. 33 num. 5y 6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) 17
2.|EQUIPOS REQUERIDOS Evaluacién | Calificacién | Critico |Observaciones
2 1 Cuenta c:nri los equipos suficientes y adecuados para los procesos que se 4 30
" |realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3
Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res. 2674, Art. 9
2.2|num. 1,2, 3,4,5,6,7,8,9, 10, 11; Art. 10 num. 4, Art 18 num. 10, Res. 683 a 25
de 2012; Art. 13 num. 1,1
23 Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de 201:5]. 25
1A 22 num. 2, Art. 10 num. 5 =
2.4|Calibracién de equipos de medicién . Res. 2674 de 2013 Art. 25 |' a 20 /
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 15% del valor total de Ia evaluacion) d 15
3.|REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES - Evaluaciéon
3.1 Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. 2674 de
l21.'}13. Art. 6 num 3, Arl. 26 num 4 i d
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n ‘l‘m e O . INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
e K L Caodigo: IVC-INS-FM114 Verslén: 05 . Fecha de emisién: 13/06/2021
Programa documentado e Implementado para el manejo Integral de % 25
3.2| ciduos solidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5, Art, 26 num. 2
3.3 Programa de control integral de plagas. Res 2674 de 2013 Art. 6. num 2.1, l 25 5
5.3, At 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art 28 num 7
3 Programa de limpieza y desinfeccién de areas, equipos y utensilios. Res. : 25
412674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. 28 num 7
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion) - 20

4.|REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS Evaluacion Caﬂﬁcaci@n Critico Observaciones

41 Programa dncumehtadn e implementado de educacioén sanitaria dirigido a 3 3 i
""|los trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 _ ' : _

Personal de envasado
no . hace cambio
frecuente de guantes

492 Practicas higiénicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de 2013 Art. o lavado de manos y

13y 14. % 1o estos se disponen en
| la parte interna de las
botas de ~ manera
continuada
43 Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 de 2013 . 33
“~|Art. 11 ; Art. 14 num. 12 _ ' - r )

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 10% del valor total de la evaluacion)

5.|OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO Evaluacion | Calificacién | Critico |Observaciones

2 ‘|se dispone materias

e _ - + - - |primas secas
Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num. 1,2,3,4,5, 6,7,8,; e

51| Art. 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 Art. 29 num. 1, 2, 3, 5,6, 7, 8, 9 y. 10 arys 10 Upots josIRID x 1Sl

. | area compartida con

\ material de envase

en area contigua a
: empagque se ubica

. _ zona de disposicién
52 Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas.'Res. 2674 de 2013 10 de canastillas limpias
“|Art. 18 Num. 5: Art. 20 num, 1y 4 o pero humedas, se

percibe aroma a
| humedad en dicha
> zona

Control de variables de proceso (temperaturas, presién, tiempo, entre otros)

adecuados durante la produccién de acuerdo al tipo de producto. Res. 2674 a 20
de 2013 Art. 22 num. 2; Art. 18 num. 1y 2

5.3

Powered by CamScanner

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

INSPECCION. VIGILANCIA Y CONTROL INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
Cddigo: IVC-INS-FM114 | - Verslon: 05 . Fecha de emisi6én: 13/06/2021

i P e e V) i R el

5.4|Conservacion adecuada de producto en proceso. Res 2674 de 2013, Art 18, a. 10

Control de envasado y embalajé. Resoluciones 683 de 2012, 2674 de 2013

55| art 17: 19 num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834 835 de 2013, B e g

No se. da
cumplimiento- - al
termino de 10 dias
bajo condiciones-'de|
almacenamiento  de
las  contramuestras| -
para liberacién del
producto envasado a
- |los 35°C y los 55 °C,
estas son liberadas al
N (W e : cuarto dia por temas

56 Sistema de aseguramiento y control de calldad Res. 2674 Art. 23 y Hes b =i s AR . |de almacenamiento.

- |1618de 2015 / - Formato. de liberacion
- e - i | o certificado  de
'|calidad desactualizado
en cuanto a la forma
|de  reportar  un
resultado no acorde a
: , | normativa . vigente.
i ' | S . . ~|Procedimiento - de
) R . PR et ‘ ' |manejo de prnl:luctn
no conforme requiere
relacionar  plan de
calidad y actualizacion

|Porcentaje de cumplimients (equivalente al 20% del valor total de la evaluacién) 14

~ 6.|VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO Evaluacion | Calificacién | Critico |Observaciones.

i : - i AL adin sy procedimientos
. ) s 5 fh SR ~ |internos .de realizacion
de pruebas
fisicoquimicas y
. .|microbiolégicas
|desactualizados, no

| : - incluyen tablas de
6.1 Programa de muestreo, cuarentena vy liberacion de pruductn Res. 2674 de " 428 visualizacion a color
12013 At. 22 num 1, 2y 3- - _ e : v pansonfmar o

resultados segun
corresponde (analisis
fisicoquimicos). No se
presenta concepto de
evaluacion del
laboratorio interno’'de
parte del Invima

6.2 Vida util del producto. Res. 25?4 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. Res. 5109 de >
212005 Art. 3 . : 12
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- INSPECCION

INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS

Cddigo: IVC-INS-FM114

Version: 05

Fecha de emisién: 13/06/2021 -

6.3 Almacenamiento de producto terrninadu Res. 2674 de 2013 Art ZE num.

7.5

se observa producto
terminado dispuesto
en . area contigua a
filtro de ingreso donde
se expone . -el|
empaque secundario
a condiciones de
humedad por uso del
dispositivo para
lavado de calzado.
Capacidad insuficiente

1234}'5 ar para . _El
almacenamiento  de
| producto este se
| dispone en areas|
. |descubiertas
parcialmente. Se
observa uso de
" estibas de madera
humedas -  para
disposicion de
“|producto
. |Ver andlisis  de
- | _ rotuladogeneral y|

Rotulado del producto terminado. Res. 5109-de 2005 Y cuando aplique Res.| - - | nutricional Leche
041333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 a. 15 Larga Vida Entera
UAT(UHT),por 1000
mL Marca La Gran Via

Bolsa“~

6.5 Trazabmda-:l recaﬂ y manejo de devnlu:rcnes Res. 26?4 de 2013 Art. 28|
“[num. 6 _ , a 15
6.6/ Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 15

Porcentaje de a:umpliinient_n {equivérante al 15% del valor total de la evaluacion)

Porcentaje de cumplimiento subcategorfa

2.1
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in ‘ Im ~ O INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS DE ALIMENTOS
SRS Cédigo: IVC-INS-FM114 Version: 05 Fecha de emision: 13/06/2021

|Lineaé de subcategoria del alimentos

112 Derivados lacteos bebibles o cuchareables, saborizados Yy
fermentados . -

Volumen / afo

730.000 Ton/Afio

Subcategoria 1:  |yogurt variedades

-

|

1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES

No.

CRITERIOS EVALUADOS

Eualuacién

Calificacién” | Critico [Observaciones

1.1

El establecimiento pfe'ﬂsenta'una_ adecuada localizacién y disefio.
Res. 2674 Art. 6 num. 1:1, 1.2,1.3, 2.1, 23 y2.6.

|EI disefio de las instalaciones de elaboracién de alimentos,
1.2

procesamiento, empaque y almacenamiento €s adecuado y cuenta
con la amplitud suficiente para realizar las operaciones y permitiri la
circulacion de los operarios. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 2.3

20 . / I

20

- 1.3|adecuado flujo de materia prima, producto y personal . Res. 2674

El disefio de la'instalaciones de-las areas de proceso permite un

de 2013 Art. 18 num. 5 .

10_"

14

F"is_us* paredes y'teé:hns tienen un disefio adecuado y poseen un
buen estado de mantenimiento. Res. 2674 Art. 7 num, 1.1, 1.2, 2,
3:4,5:6y7 -

10

.0

El disefio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es
adecuado. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1,6.2,6.3.y6.4

10

g

TPosee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de  limpieza y

desinfeccion. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Art. 20, num
5 .

10

3

El sistema de drenajes no génara riesgos de contaminacion. Res.
2674de 2013 Art. 7 num: 1.3, 1,4 - |

1.8

El disefio del area de residuos sélidos y su ubicaciéon no genera
riesgos de contaminacion a la materia prima, areas de proceso o
producto . Res. 2674 de 2013 Art. 6 num. 5.1, 5.4 y Art. 33 num. 5

y 6 -

10

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al 20% del valor total de la evaluacion)

.|EQUIPOS REQUERIDOS

| Evaluacion

Calificacion | Critico |Observaciones

2.1

Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos
que se realiza. Res. 2674 num 8, Art. 10 num. 3

=

30 | ‘A/’/
. /
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